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LAMPIRAN 1  

SURAT IZIN PENELITIAN 

 
 

Gambar 1. 1 Surat Izin Penelitian 

 

 

LAMPIRAN 2 
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SOP FOOD CHECKER 

 

 

A.  JOB DESC & SOP FOOD CHECKER 

Position : FOOD CHECKER 

Divisi  : SERVICE 

Departemen : FLOOR 

Outlet  : DION 

Report  : Floor Captain / SPV / Manager 

Duties Area : Runner Area 

 

B.  SEQUENCE SERVICE: 

1. Mengurutkan check order ( kertas orderan) tamu berdasarkan waktu yang lebih 

dulu di proses. 

2. Bekerjasama dan memastikan dengan food checker kitchen perihal makanan yang 

terlebih dahulu di proses. 

3. Memastikan cooking time tepat waktu  

4. Memastikan makanan yang akan dikirimkan ke tamu sudah sesuai SOP, baik dari 

segi penampilan, rasa dan kebersihan. 

5. Memastikan informasi antara kitchen dan service akurat, terutama info sold out 

barang, info upselling dan lain lain. 

6. Memastikan dan menjaga ketersedian barang kebutuhan tamu terpenuhi, seperti 

guest supply, cuttleries, paperbag, dll. 

7. Memastikan kitchenware yang tersimpan di area runner tetap terjaga.  

8. Mengatur pengorderan barang ke purchasing agar tidak berlebihan dan tetap 

FIFO. 

9. Mengecek semua peralatan serta kebersihan sebelum digunakan.  
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Gambar 1. 2 SOP FOOD CHECKER 

 

 

 

C.  JOB DESCRIPTION & SOP FOOD CHECKER PRE-OPENING, 

RUNNING & CLOSING OPERATIONAL 

1. SHIFT PAGI (11.00 –21.00) 

Preparations 1/2 Hours: (11.00 – 11.30) 

Ready to Open: 11.00 wib 

a. Wajib membaca kabar atau update berita pada hari itu. 

b. Mengupdate berita produk yang sold out, di hold sementara ataupun yang harus 

di upselling. 

c. Membersihkan area runner, dari meja, bawah meja, bawah rak dan area keluar 

masuk basement. 

d. Membawa ke area dine in semua peralatan penunjang kerja server seperti, oval 

tray, jug stand, gelas, asbak, tissue dll. 

 

D. ADMINISTRASI: 

1. Membuat Inventory mingguan  

2. Menghitung barang-barang guest supply, seperti thin wall, paper bag, tissue dan 

guest supply. 

Jakarta, 24 mei 2025 
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LAMPIRAN 3 

SOP FOOD RUNNER 

 

 

A.  JOB DESC & SOP FOOD RUNNER 

Position : RUNNER 

Divisi : SERVICE 

Departemen : FLOOR 

Outlet : DION 

Report : Floor Captain / SPV / Manager 

Duties Area : Floor, Dining area, Outdoor, Pantry area, Public area 

 

B.  SEQUENCE SERVICE: 

1. Memberikan Welcome bread kepada costumer yang sudah taking order. 

2. Membantu Server untuk memberikan service ke costumer, seperti mengambilkan 

Condiment,Cleaning table dan mengganti ashtray yang sudah penuh. 

3. Mengantarkan Pesananan costumer food / drinks sesuai dengan nomor 

table dan memberikan nya kepada server incharge. 

4. Membantu Server untuk service costumer untuk taking order sampai serving food 

& drinks jika server sedang dalam keadaan sibuk. 

5. Clear up Chinese Ware & Cutleries yang sudah Selesai di gunakan oleh costumer 

dan membawanya ke area steward. 

6. Membantu Steward untuk Crambing sisa makanan yang ada di piring dan 

meletakan nya dengan rapih ke tempat yang sudah di sediakan (Decoy Syste ) 

7. Membantu Polish Chinese ware,Cutleries & glass yang sudah di cuci. 
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C.  JOB DESCRIPTION & SOP FOOD RUNNER PRE-OPENING, RUNNING 

& CLOSING OPERATIONAL 

1. SHIFT PAGI (11.00 –21.00) 

Preparations 1/2 Hours: (11.00 – 11.30) 

Ready to Open: 11.00 wib 

a. Wajib membaca “LOG BOOK” terlebih dahulu,dan melaksanakan tugas 

lanjutan dari Shift sebelumnya. 

b. Mengecek Buku Reservasi dan mempersiapkan serta mengerjakan terkait 

dengan info info Reservasi yang harus dikerjakan. 

c. Mengecek Paper Roll printer Checker di area kitchen 

d. apakah printer POS sudah berfungsi dengan baik. 

e. Up date Info Reservasi ke Kitchen. 

f. Menyapu & mengepel semua area runner dan checker 

g. Mengecek dan membawa kebutuhan server seperti oval tray, lap bersih, 

tissue, piring dan cutleries. 

h. Mengecek “Update Status” makanan & minuman apa saja yang Sold Out 

dan Limit serta Item apa saja yang ingin di Up sell pada hari itu. 

i. Fokus bekerja dan tidak bermain HP (handphone). 

 

2. SHIFT MIDDLE / MIDDLE 1 (15.00 – 23.00) 

a. Menanyakan Informasi terkait dengan Status tamu yang sudah berjalan 

kepada Shift sebelumnya. 

b. Menerima informasi lengkap apapun dari Shift sebelumnya termasuk 

Reservasi atau menu baru. 

c. Membantu dan melanjutkan pekerjaan yang sedang berlangsung. (Over 

Handle Job) 

d. Update Info Reservasi ke Kitchen. 

e. Mengecek ketersedian guest supply,dll. 

f. Fokus bekerja dan tidak bermain HP (Handphone) pada saat jam kerja. 

g. Melanjutkan pekerjaan dengan penuh tanggung jawab. 
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Gambar 1. 3 SOP FOOD RUNNER 

3. SHIFT CLOSING (17.00 – 02.00) 

a. Membaca, mengechek dan menulis “LOG BOOK” serta berusaha 

bertanya seputar Informasi operasional (Tamu Reservasi,Titipan 

Tamu,Titipan Kue,barang,Gojek/Grab dll) 

b. Menerima Informasi (Over Handle) dari shift sebelumnya dengan 

lengkap dan akurat. 

c. Cek dan memastikan perlengkapan Cutleries dan kondimen apakah 

masih ada atau sudah habis. 

d. Cek semua informasi dari Management apakah ada peraturan baru 

atau S.O.P baru. 

e. Cek status peng-orderan apakah masih ada yang pending atau 

makanan yang masih belum keluar. 

f. Fokus bekerja dan tidak bermain HP (Handphone) ketika jam 

operasional. 

g. Mencuci semua peralatan kerja runner, seperti lap, tray, 

h. gelas grissini. 

i. Membersihkan seluruh area kerja runner. 

j. Wajib menulis “LOG BOOK” dan menyampaikan pesan kepada shift 

pagi terkait dengan hal-hal penting yang belum terselesaikan. 

k. Membantu steward dan house keeping untuk membuang sampah. 

l. Matikan semua lampu area runner. 

 

D. ADMINISTRASI: 

1. Membuat Inventory harian : 

a. Membantu food expo untuk Menghitung barang-barang guest 

supply seperti : guest supply, paper bag, cutleries take away,dll. 

b. Menghitung Inventory Bulanan untuk “Stock Opname” berupa : Semua 

barang-barang ASET Restaurant yang ada di Restaurant. 

2. Mengecek dan membuat Requisition Order (Shift Closing) 
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LAMPIRAN 3 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

A. Dokumentasi dengan Bapak Gian Putra selaku Manajer Restoran DION 

Senayan Park 

Gambar 1. 4 Dokumentasi Bersama Dengan Manajer Restoran 

 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 
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B. Dokumentasi dengan Bapak Sam selaku Supervisor Restoran DION 

Senayan Park 

Gambar 1. 5 Dokumentasi Bersama Dengan Supervisor Restoran 

 

 

 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 
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C. Dokumentasi dengan Para Narasumber 

 

Gambar 1. 6 Narasumber Bu Susi 

 
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 

 

Gambar 1. 7 Narasumber Kak Lima 

 
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 
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Gambar 1. 8 Narasumber Kak Roni 

 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 

Gambar 1. 9 Narasumber Kak Oki  Gambar 1. 10Narasumber Kak Fadil 

 

 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 
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D. Dokumentasi lokasi penelitian sebagai checker dan runner 

 

Gambar 1. 11 Area Checker dan Runner 

 
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 

 

Gambar 1. 12 Check Up dan Set Up Menu 

 
 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 



81  

Gambar 1. 13 Double Check Menu 

 
 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 

 

Gambar 1. 14 Repeat Check Order Menu 

 
 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 
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Gambar 1. 15 Polish 

 
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 

 

Gambar 1. 16 Polish Cutleries 

 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 
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Gambar 1. 17 Refill Bottle Sauce 

 
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 

 

Gambar 1. 18 Menu Order 

 

Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 
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Gambar 1. 19 Alat komunikasi Handy Talky (HT) 

 
Sumber : Dokumentasi pribadi, 2025 
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LAMPIRAN 4 

PEDOMAN WAWANCARA 

 

Judul Penelitian : Peranan Checker dan Runner dalam Meningkatkan Kualitas 

Penyajian Makanan di Restaurant DION Senayan Park 

Jakarta. 

Tujuan Wawancara  : Wawancara ini bertujuan untuk mengidentifikasi tantangan, 

memahami peran, dan menganalisis kinerja checker dan 

runner serta dampaknya terhadap kualitas penyajian 

makanan, sesuai dengan tujuan penelitian. 

Narasumber  : Ibu Susi sebagai Leader Checker And Runner,, Kak Lima 

sebagai Staff Runner, Kak Roni sebagai Asisstant Leader, 

Kak Fadil sebagai Staff Runner, Kak Oki sebagai Staff 

Runnerr. di Restaurant DION Senayan Park Jakarta. 

 

 

A. Informan Leader Checker And Runner, Staff Runner di Restaurant DION 

Senayan Park Jakarta. 

1. Peran dan Tanggung Jawab 

(Indikator: Pemahaman tugas, alur kerja, dan standar operasional/SOP) 

a. Berdasarkan pengalaman Anda, bagaimana Anda mendeskripsikan 

peran utama seorang Checker dan Runner dalam proses penyajian 

makanan di restoran ini? 

b. Bisa Anda jelaskan alur kerja Anda dari saat pesanan masuk hingga 

makanan sampai ke meja tamu? 

c. Menurut Anda, apa standar terpenting (SOP) yang harus selalu Anda 

jalankan untuk memastikan kualitas penyajian? 

 

2. Interaksi dan Kerja Sama Tim 

(Indikator: Sinergi, komunikasi, dan koordinasi antar staf) 

a. Bagaimana bentuk interaksi atau kerja sama antara checker dan 

runner setiap harinya? Seberapa penting sinergi di antara kedua peran 

ini? 
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b. Bagaimana Anda berkomunikasi dengan tim dapur (kitchen) dan tim 

pelayanan (server) untuk memastikan kelancaran penyajian? 

c. Apakah Anda menggunakan alat bantu komunikasi seperti Handy 

Talky(HT)? Seberapa efektif alat tersebut dalam mendukung koordinasi 

tim? 

 

3. Indikator Kinerja dan Kualitas Penyajian Makanan 

(Indikator: Keberhasilan penyajian, ketepatan, kecepatan, kualitas 

tampilan, dan kepuasan pelanggan) 

a. Menurut Anda, apa saja yang menjadi indikator keberhasilan dalam 

penyajian makanan dari sudut pandang Anda sebagai Checker dan 

Runner? 

b. Bagaimana Anda memastikan setiap makanan yang disajikan memenuhi 

standar dari segi : 

1) Ketepatan Waktu: Agar tidak ada keterlambatan 

(time cooking). 

2) Tampilan: Kesesuaian dengan standar plating, 

garnish, dan kebersihan. 

3) Kesesuaian Pesanan: Termasuk permintaan 

khusus dari tamu. 

c. Bagaimana Anda menanggapi jika ada keluhan 

(complain) dari tamu terkait kualitas makanan yang 

disajikan? 

 

 

4. Pelatihan dan Pengembangan Keterampilan 

(Indikator: Dampak pelatihan, peningkatan kompetensi, dan konsistensi 

SOP) 

a. Pelatihan spesifik apa yang Anda terima dari manajemen untuk 

mendukung tugas Anda sebagai Checker dan Runner? 

b. Bagaimana pelatihan tersebut berdampak pada cara Anda bekerja, 
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terutama dalam menjaga konsistensi dan standar kualitas penyajian? 

c. Apakah ada keterampilan khusus yang menurut Anda perlu 

dikembangkan lebih lanjut untuk posisi ini? 

 

 

5. Tantangan dan Pemecahan Masalah 

(Indikator: Tantangan operasional, tekanan kerja, dan strategi 

penyelesaian masalah) 

a. Apa tantangan terbesar yang sering Anda hadapi saat restoran dalam 

kondisi sangat ramai (peak hours)? 

b. Bagaimana cara Anda dan tim mengatasi tantangan tersebut agar 

kualitas penyajian tetap terjaga? 

c. Apakah ada saran atau masukan yang ingin Anda sampaikan kepada 

manajemen untuk meningkatkan efisiensi kerja dan kualitas penyajian 

di Restaurant DION? 
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LAMPIRAN 4  

HASIL WAWANCARA 

 

1. Informan Leader Checker And Runner, Staff Runner di Restaurant DION 

Senayan Park Jakarta. 

2. Beberapa Nama dari Leader Checker dan Runner, Staff Runner di Restaurant 

DION Senayan Park Jakarta : Kak Lima, Bu Susi, Kak Roni, Fadil, dan Kak 

Oki. 

Tabel 1. 1 Hasil Wawancara 
 

No 

. 

Topik 

penelitian 

Pertanyaan 

peneliti 

Jawaban Narasumber 

1. Peran dan a. Bagaimana Checker: Perannya Runner:  

 Tanggung peran checker adalah sebagai Perannya 

 Jawab dan runner pengendali kualitas adalah 

  dalam proses akhir. Ia harus sebagai 

  penyajian memastikan setiap pengantar 

  makanan? makanan yang makanan 

   keluar dari dapur yang cepat 

   sesuai dengan dan tepat. Ia 

   pesanan, baik dari bertugas 

   segi kualitas, mengantarka 

   kuantitas, n makanan 

   penampilan visual sesuai arahan 

   (warna, ukuran, checker ke 

   garnish), hingga meja 

   permintaan khusus pelanggan, 

   tamu. Checker juga memastikan 

   bertugas area makan 

   mengingatkan dapur tetap bersih 

   jika pesanan dengan 

   mendekati batas melakukan 
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   waktu memasak clear up atau 

   (cooking time). pre-bussing, 

    dan harus 

    tanggap 

    dalam 

    memenuhi 

    permintaan 

    tamu 
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  b. Bagaimana 

interaksi 

antara 

checker dan 

runner 

memengaruhi 

kualitas 

penyajian 

makanan? 

Interaksi keduanya 

sangat penting dan 

harus selalu 

bersinergi untuk 

memastikan kualitas 

penyajian. 

Komunikasi yang 

efektif, misalnya 

menggunakan HT, 

memastikan alur kerja 

berjalan lancar. 

Checker akan 

menginformasikan 

jika makanan siap, 

dan runner akan 

melapor jika ada 

keluhan, sehingga 

kesalahan dapat 

diminimalisir dan 

pelayanan tetap 

efisien. 

  

2. Tantangan 

dan 

Pemecahan 

Masalah 

a. Apa saja 

tantangan 

yang 

dihadapi oleh 

checker dan 

runner dalam 

proses 

penyajian 

makanan? 

Tantangan utamanya 

adalah menjaga 

kecepatan, ketelitian, 

dan ketepatan 

pelayanan saat 

restoran sangat 

ramai (rush hour), di 

mana volume 

pesanan tinggi dan 

kompleks. Mereka 

dituntut untuk tetap 

fokus agar tidak 

terjadi kesalahan 

dalam penyajian, 

seperti 

keterlambatan atau 

ketidaksesuaian 
pesanan. 

  

3. Indikator 

Kinerja dan 

Kualitas 

Penyajian 

a. Apa yang 

menjadi 

indikator 

keberhasilan 

dalam 

penyajian 

makanan 

menurut 

perspektif 

Indikator utamanya 

Adalah tidak adanya 

keluhan dari 

pelanggan (zero/no 

complaint). 

Checker: 

Makanan 

sesuai standar 

(presentasi, 

rasa), 

cooking time 

tepat, dan 

permintaan 

Runner: 

Makanan 

sampai di meja 

yang tepat, 

kebersihan area 

terjaga, dan 

kebutuhan 

operasional 

tercukupi 
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  checker dan 
runner? 

 khusus tamu 
terpenuhi 

 

4. Pelatihan 

dan 

Pengemban 

gan 

Keterampila 

n 

a. Bagaimana 

pelatihan dan 

pengembanga 

n 

keterampilan 

checker dan 

runner 

berdampak 

pada kualitas 

penyajian 

makanan? 

Pelatihan sangat 

berdampak positif 

dalam meningkatkan 

kualitas penyajian. 

Pelatihan membantu 

staf untuk: 

Menjaga 

Konsistensi: Selalu 

menjalankan SOP 

dengan baik untuk 

menghasilkan 

makanan yang sesuai 

standar dan layak. 

Meningkatkan 

Kemampuan: 

Menguasai product 

knowledge dan table 

knowledge agar tidak 

ada kesalahan 

penyajian. 

Membuka Jenjang 

Karir: Bagi runner, 

penguasaan 

keterampilan melalui 

pelatihan dapat 

membuka peluang 
untuk menjadi server 
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